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ABSTRAK 
 
APPEYANI. I111 12 024. Karakteristik Fisik Dangke Peram Dengan 
Menggunakan Lactococcus lactis. Di bawah bimbingan: Prof. Dr. drh. Hj. 
Ratmawati Malaka, M. Sc dan Drh. Hj. Farida Nur Yuliati. M.Si .  
 
 Dangke merupakan makanan tradisional khas Kabupaten Enrekang, 
Sulawesi Selatan, yang berbahan dasar susu segar dari sapi atau kerbau. Dangke 
adalah sejenis keju yang memiliki tampilan dan tekstur seperti tahu yang berwarna 
putih  hingga kekuningan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
karakteristik fisik dangke yang ditambahkan bakteri asam laktat (Lactoccuss 
lactis) ke dalam dangke. Materi yang digunakan adalah dangke dan bakteri asam 
laktat (Lactoccuss lactis). Penelitian dirancang berdasarkan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan Faktor A = 
Suhu pemeraman, dan Faktor B = Lama pemeraman. Parameter yang diamati 
adalah persentase curd, whey, dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan 
penambahan bakteri asam laktat (Lactococcus lactis) menunjukkan penggaruh 
yang nyata (p<0,05) terhadap nilai persentase curd dan tidak berpengaruh nyata 
(p>0,05) terhadap whey, tetapi menunjukkan penggaruh yang nyata (p<0,05) pada 
uji organoleptik (tekstur, aroma, rasa, warna, kesukaan dan keasaman). 
Disimpulkan bahwah penambahan bakteri asam laktat (Lactococcus lactis) 
mempegaruhi nilai persentase curd  dan tidak mempegaruhi persentase whey 
sedangkan menurut uji organoleptik (tekstur, aroma, rasa, warna, kesukaan dan 
keasaman) dangke hanya dapat disimpan pada pemeraman 6 hari. 
 
 
Kata kunci: Dangke, lactoccocus lactis, curd, whey, uji organoleptik. 
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ABSTRACT 
 
APPEYANI. I111 12 024. Physical Characteristics of  Silencing Dangke Using 
Lactococcus lactis. Under supervised by: Prof. Dr. drh. Hj. Ratmawati Malaka, 
M. Sc dan Drh. Hj. Farida Nur Yuliati. M.Si. 
 
Dangke is a traditional food Enrekang, South Sulawesi, which is made 
from fresh milk from a cow or buffalo. Dangke is a type of cheese that has the 
look and texture like tofu, white to yellowish. The purpose of this study was to 
determine the physical characteristics dangke added lactic acid bacteria 
(Lactoccuss lactis) into dangke. The materials used is dangke and lactic acid 
bacteria (Lactoccuss lactis). The study was designed based on a completely 
randomized design (CRD) with two treatments and three replications. Treatment 
Factor A = temperature curing, and Factor B = Length of ripening. Parameters 
measured were percentage curd, whey, and organoleptic tests. The results showed 
the addition of lactic acid bacteria (Lactococcus lactis) shows penggaruh 
significantly (p <0.05) on the percentage value curd and not significant (p> 0.05) 
on whey, but showed penggaruh significantly (p <0, 05) the organoleptic test 
(texture, aroma, taste, color, joy and acidity). It was concluded that although the 
addition of lactic acid bacteria (Lactococcus lactis) mempegaruhi percentage 
mempegaruhi curd and whey percentage while according to organoleptic test 
(texture, aroma, taste, color, joy and acidity) dangke can only be in curing 6 days. 
 
 
Keywords: Dangke, Lactococcus lactis, curd, whey, organoleptic test. 
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PENDAHULUAN 
Susu merupakan bahan makanan yang istimewa bagi manusia karena 
kelezatan dan komposisinya yaitu mengandung semua zat gizi yang dibutuhkan 
oleh tubuh. Susu tidak mampu bertahan lama pada  suhu ruang, bila dibiarkan 
selama enam jam maka akan mengalami penurunan kualitas. Dengan adanya 
pengolahan dan pengawetan makanan maka susu dapat diolah menjadi produk 
olahan dangke. 
Dangke merupakan makanan tradisional khas Kabupaten Enrekang, 
Sulawesi Selatan, yang berbahan dasar susu segar dari sapi atau kerbau. Dangke 
adalah sejenis keju yang memiliki tampilan dan tekstur seperti tahu yang berwarna 
putih  hingga kekuningan. Makanan khas ini diproduksi melalui proses 
pemanasan susu yang ditambahkan getah pepaya sehingga membentuk gumpalan 
kemudian dicetak yang disertai dengan pengepresan untuk memisahkan gumpalan 
(curd) dengan cairan (whey) sampai padat. Gumpalan lalu dikemas dengan daun 
pisang agar terhindar dari pencemaran hingga produk siap untuk dikonsumsi dan 
didistribusikan lebih luas. 
Dangke makanan khas tradisional merupakan warisan nenek moyang 
sebagai kekayaan budaya Indonesia yang perlu dilestarikan, memiliki  potensi 
besar untuk menjadi salah satu pangan sumber protein hewani, vitamin dan nutrisi 
lainnya yang penting bagi pertumbuhan anak-anak dan dewasa dalam rangka 
pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat demi  mewujudkan sumber daya manusia 
yang berkualitas. Penambahan bakteri asam laktat pada dangke diharapkan 
mampu  memperbaiki  kualitas dangke  yang  dibuat dan tahan  lama. 
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Bakteri  merupakan kelompok mikroorganisme  yang  memiliki  peranan 
penting bagi  kehidupan  manusia.  Sebagian kecil  dapat  merugikan  dan  
selebihnya menguntungkan,  salah  satu  bakteri  yang menguntungkan  bagi  
manusia  adalah  bakteri asam  laktat  yang  telah  banyak  dimanfaatkan dalam 
berbagai kebutuhan manusia, mulai dari pemeliharaan  kesehatan  hingga 
pemanfaatannya  sebagai  preservasi  berbagai produk  (Triahmadi,  2007).  
Bakteri Asam Laktat khususnya  genus Lactobacillus dan Bifidobacterium 
yang merupakan bagian dari flora normal pada saluran pencernaan manusia. 
Lactobacillus merupakan probiotik yang dapat memberikan efek yang  
menguntungkan  bagi kesehatan  seperti  penanggulangan  diare, menstimulasi  
sistem  kekebalan  tubuh, menurunkan  kadar  kolesterol,  pencegahan kanker,  
(Sujaya, dkk, 2008). 
Pemasaran dangke sekarang ini mengalami peningkatan yang ditandai 
dengan tingkat permintaan yang tinggi oleh konsumen. Jumlah dangke yang 
diproduksi belum dapat memenuhi permintaan pasar. Hal ini dikarenakan produk 
dangke yang mudah rusak dan tidak tahan lama disimpan. Oleh kerena itu 
dibutuhkan suatu  inovasi untuk mempertahankan produksi dari dangke itu 
sendiri, diantaranya dengan penambahan bakteri asam laktat pada dangke.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dangke 
yang ditambahkan bakteri asam laktat (Lactoccuss lactis) ke dalam dangke. 
Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai sumber informasi bagi mahasiswa, 
dosen dan masyarakat dalam upaya pengawetan dangke dengan penambahan 
bakteri asam laktat. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Susu Sapi dan Komposisinya 
Susu sapi merupakan bahan pangan yang berasal dari ternak sapi perah 
terdiri dari berbagai nutrisi antara lain air, protein, lemak, laktosa, mineral, dan 
vitamin-vitamin. Kandungan nutrisi yang tinggi ini akan mudah rusak karena 
adanya kontaminasi mikroba. Pada sisi lain, kandungan nutrisi tinggi dapat 
dimanfaatkan sebagai substrat bagi mikroba bakteri asam laktat untuk 
menghasilkan produk yang diinginkan seperti keju (Widodo, 2003).  Komposisi 
zat gizi disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1.Komposisi zat gizi susu sapi per 100 gram  
Kandungan gizi Komposisi 
Energy (kkl) 61 
Protein (g) 3,2 
Lemak (g) 3,5 
Karbohidrat (g) 4,3 
Kalsium (mg) 143 
Fosfor (mg) 60 
Besi (mg) 1,7 
Vitamin A (µg) 39 
Vitamin B1 (mg) 0,03 
Vitamin C (mg) 1 
Air (g) 88,3 
Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005) 
Susu sapi mengandung unsur-unsur gizi yang sangat baik bagi 
pertumbuhan dan kesehatan. Komposisi unsur-unsur gizi tersebut sangat beragam 
tergantung beberapa faktor, seperti faktor keturunan, jenis hewan, pakan yang 
meliputi jumlah dan komposisi pakan yang diberikan, iklim, lokasi, prosedur 
pemerahan, serta umur sapi (Muharastri, 2008). 
4 
 
Susu sapi memiliki warna putih kebiru-biruan hingga kuning kecoklatan. 
Warna putih pada susu akibat penyebaran butiran-butiran lemak, kalsium kaseinat, 
dan kalsium fosfat pada susu (Adnan, 1984).Warna kuning disebabkan larutnya 
vitamin A, kolesterol, dan pigmen karoten dalam globula lemak (Winarno, 2007). 
Selain itu, jenis sapi dan jenis pakannya dapat mempengaruhi warna susu. Susu 
memiliki sedikit rasa manis yang disebabkan oleh laktosa. Selain rasa manis, rasa 
asin juga ada karena kandungan klorida, sitrat dan garam-garam mineral lainnya 
(Buckle et al., 1987). Rasa gurih pada susudisebabkan oleh komponen lemak dan 
protein dalam susu (Mudjajanto, 1995). Kualitas susu dari berbagai jenis susu 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Kandungan gizi susu dari berbagai jenis susu 
Kandungan Gizi Susu Sapi 
Susu 
Bubuk 
Susu 
Kental 
Manis 
Susu 
Kental 
Tak 
Manis 
Susu 
skim 
Energy (kkl) 61 509 336 138 36 
Protein (g) 3,2 24,60 8,20 7 3,5 
Lemak (g) 3,5 30 10 7,9 0,1 
Karbohidrat (g) 4,3 36,20 55 9,9 5,1 
Kalsium (mg) 143 904 275 243 123 
Fosfor (mg) 60 694 209 195 97 
Besi (mg) 1,7 0,60 0,2 0,2 0,1 
Vitamin A (µg) 39 1570 510 400 0 
Vitamin B1 (mg) 0,03 0,29 0,05 0,05 0,04 
Vitamin C (mg) 1 6 1 1 1 
Air (g) 88,3 3,5 25 73,70 90,5 
Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005). 
Dangke 
Dangke adalah makanan tradisional yang rasanya mirip dengan keju,  
namun tampilan dan teksturnya mirip dengan tahu yang berwarna putih bersih 
hingga kekuningan. Dangke merupakan salah satu keju tradisional di daerah  
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Enrekang, Sulawesi Selatan yang memiliki kandungan protein tinggi selain 
beberapa keju tradisional di Indonesia, yaitu dadih dan dali. Makanan  khas ini 
dibuat dengan bahan dasar susu segar yang digumpalkan menggunakan bahan 
alami atau tanpa pengawet buatan. Oleh sebab itu dangke memiliki kandungan 
protein betakaroten yang cukup tinggi, serta aman untuk  dikonsumsi, walaupun 
hanya bisa bertahan beberapa hari saja pada suhu ruang (Abrianto, 2010). 
Komposisi kimia dan nilai gizi dangke yang berasal dari Enrekang disajikan pada 
Tabel 3. 
Tabel 3. Kandungan Gizi Dangke yang Berasal dari Enrekang 
Kandungan gizi Komposisi ( % ) 
Kadar a i r 49,3-62,4 
Kadar protein 15,7- 33,0 
Kadar lemak 8,8 - 21,6 
Kadar abu 1,9-2,4 
Sumber :Hatta, dkk(2013). 
Secara umum pembuatan keju atau dangke diawali dengan pasteurisasi susu, 
kemudian pemberian penggumpal, biasanya berupa enzim yang berasal dari 
rennet atau mikroba yang dapat mengasamkan susu. Setelah beberapa jam akan 
terpisah menjadi gumpalan besar dan bagian yang cair. Gumpalan ini kemudian 
dipotong-potong, dipanaskan, dan dipress agar cairan yang terkandung di 
dalamnya banyak yang keluar. Gumpalan dibentuk dan dicelupkan (atau 
direndam) air garam atau ditaburi garam, untuk membunuh bakteri yang 
merugikan, dan diberi jamur. Perlakuan terakhir adalah bakal dangke dimatangkan 
pada kondisi tertentu (Geantaresa dan Supriyanti, 2010). 
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Kualitas organoleptik susu ditentukan berdasarkan penilaian terhadap rasa, 
aroma, tekstur dan warna susu. Susu yang dibuat keju harus diterima secara 
organoleptik. Penilaian kualitas keju dilakukan terhadap tekstur, warna, aroma, 
dan rasa. Metode umum yang digunakan untuk menilai kualitas keju yaitu 
penilaian sensorik (penilaian organoleptik) oleh panel melalui uji hedonik (uji 
kesukaan). Panelis ini mempunyai kemampuan untuk menilai sifat atau mutu 
benda berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panelis disebut 
panelis (Soekarto, 1985). 
Menurut Mustikawati (2001), bahwa sifat fisik dangke yang menggunakan 
penggumpal getah pepaya antara lain warnanya putih, teksturnya keras (padat) 
dan elastis, cita rasa dan aromanya khas susu dan tidak pahit. Dangke asli dapat 
dibedakan dengan dangke yang telah dicampur dengan tepung atau dipalsukan 
antara lain dangke asli elastis dan berwarna putih sedangkan dangke campuran 
tidak elastis dan warnanya agak kekuningan (Marsoeki, 1978). 
Keju dan Kualitasnya 
Kualitas keju sangat dipengaruhi oleh jenis susu, koagulan susu dan starter 
yang digunakan dalam pembuatan keju. Karakteristik keju ditentukan oleh 
kandungan nutrisi yang terdapat dalam keju, terutama kandungan protein, lemak 
dan karbohidratnya. Selain kandungan nutrisi, karakteristik keju dideteksi 
berdasarkan sifat fisik dan kimiawinya, terutama uji organoleptik dan kandungan 
senyawa flavornya. Sifat fisik keju yang diamati meliputi penampakan fisik 
beserta bobot curd dan whey. Kandungan protein curd dilaporkan lebih tinggi 
dibandingkan kandungan protein whey, dan besar kecilnya kandungan protein 
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dalam susu berpengaruh dalam proses pembentukan warna, gumpalan dan flavor 
pada keju yang dihasilkan (Nakazawa dan Hasono, 1992). 
Penampakan fisik keju (warna, pembentukan gumpalan dan flavor diamati 
secara visual, sedangkan curd dan whey itentukan berdasarkan bobotnya). 
Perbedaan penampakan fisik (warna, pembentukan gumpalan, flavor) keju pada 
curd dengan penampakan fisik pada whey, kemungkinan disebabkan karena 
tingginya kandungan protein pada curd dibandingkan kandungan protein pada 
whey, yang mengakibatkan adanya perbedaan penampakan fisik (warna, 
pembentukan gumpalan, flavor) antara keju pada curd dan whey (Khusniati dkk., 
2004).  
Keju dapat diklasifikasikan menjadi beberapa kelompok tergantung pada 
jenis, tahapan proses maupun kualitas produk yang dihasilkan. Berdasarkan 
tahapan proses terdapat keju peram dan keju non peram, maupun keju diperam 
dengan bakteri ataupun keju yang diperam dengan mempergunakan kapang. Keju 
berdasarkan tingkat kekerasannya dapat diklasifikasikan menjadi keju sangat 
keras, keras, semi keras dan lunak (Malaka, 2014). Malaka (2010) menyatakan 
bahwa kasein merupakan protein khas bagi susu yang jumlahnya 80% dari total 
protein yang mengandung Ca, S dan tersusun dari beberapa asam amino 
Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat (BAL) yang dikenal dengan status generally 
recognized as safe (GRAS) diketahui sebagai  mikroba penghasil (EPS). 
Eksopolisakarida dari  mikroba dibedakan menjadi dua tipe, yaitu  
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homopolisakarida (HoPS) dan heteropolisakarida  (HePS). Untuk sintesis 
homopolisakarida dari sukrosa,  BAL memperkerjakan enzim ekstraseluler 
berukuran  besar, yaitu enzim glukansukrase atau glukosiltransferase  (gtf) dan 
fruktansukrase atau fruktosiltransferase (ftf).  Enzim-enzim ini berguna untuk 
sintesis EPS glukan  atau EPS fruktan berbobot molekul besar dari substrat  
sukrosa. Indonesia berpotensi sebagai sumber organisme langka, dalam hal ini 
BAL penghasil EPS (BAL-EPS), dan berpotensi pula sebagai sumber BAL-EPS 
dengan gen - gen sukrase yang unik maupun produk polimer EPS yang selama ini 
belum banyak dilaporkan. Sumber dan spesies galur BAL akan berkontribusi 
terhadap kekayaan dan keragaman gen  gtf dan ftf. Penemuan gen-gen  gtf 
maupun  ftf baru akan berkontribusi pada keragaman enzim yang terlibat dalam 
sintesis EPS yang dampaknya akan memperkaya jenis-jenis polimer dan 
kemanfaatannya baik di industri bidang farmasi, kesehatan dan pangan. Saat ini 
juga tengah banyak diteliti gen penyandi sukrosa afosforilase (SPase) dari BAL 
yang berpotensi  untuk diaplikasikan dalam bidang kefarmasian untuk  modifikasi 
non-kimiawi berbagai bahan baku. Salah  satunya adalah transglukosilasi untuk 
memperoleh bentuk glukosil yang lebih stabil atau lebih mudah larut dalam air. 
Potensi SPase juga telah dilaporkan berperan dalam sintesis senyawa antikanker 
yang potensial yaitu  bekerja terhadap substrat sukrosa dan fosfat anorganik, maka 
SPase akan mengkatalisis sukrosa menjadi  glukosa-1 fosfat (G1P) dan fruktosa 
(Surono, 1995). 
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Bakteri Lactoccoccus lactis 
Lactococcus lactis adalah salah satu bakteri yang terlibat dalam 
pembuatan yoghurt. Bakteri ini bahkan membedakan yoghurt dengan produk 
olahan susu jenis lain. Bakteri ini akan bekerja sama dengan bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dalam memfermentasi susu segar untuk mengubahnya menjadi yoghurt 
(Malaka, 2005). Bakteri Lactobacillus bulgaricus akan berperan dalam 
pembentukan aroma yoghurt, sedangkan Streptoccus lactis berperan dalam 
pembentukan rasa dari yoghurt. Pada pembuatan mentega dan keju, bakteri 
Streptococcus lactis diperlukan untuk menghasilkan asam laktat (Ardiansyah, 
2007). 
 Streptococcus 
Jenis bakteri Streptococcus yang biasanya digunakan dalam makanan 
adalah Streptococcus lactis. Bakteri ini berperan dalam pembuatan mentega, keju 
dan yoghurt. Pada pembuatan yoghurt, bakteri Streptococcus bekerjasama dengan 
bakteri Lactobacillus. Bakteri Lactobacillus berperan dalam pembentukan aroma 
yoghurt, sedangkan bakteri Streptococcus lactis berperan dalam pembentukan rasa 
yoghurt. Pada pembuatan mentega dan keju, bakteri Streptococcus lactis 
diperlukan untuk menghasilkan asam laktat. Pada pembuatan keju, asam laktat 
dapat menghasilkan gumpalan susu berbentuk seperti tahu. Gumpalan ini 
kemudian dipadatkan dan diberi garam. Garam berfungsi untuk mempercepat 
proses pengeringan, penambah rasa dan pengawet. Keju diperam untuk 
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dimatangkan selama sekitar 4 minggu. Selama proses pemeraman inilah, citarasa 
dan tekstur dari keju terbentuk (Ardiansyah, 2007). 
Organoleptik 
Organoleptik  merupakan  pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan 
kesukaan dan kemauan untuk mempergunakan suatu produk. Uji 
Organoleptik atau uji indera atau uji sensorik sendiri merupakan cara pengujian 
dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya 
penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting 
dalam penerapan mutu. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi 
kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan lainnya dari produk. Tujuan 
diadakannya uji organoleptik terkait langsung dengan selera. Setiap orang di 
setiap daerah memiliki kecenderungan selera tertentu sehingga produk yang akan 
dipasarkan harus disesuaikan dengan selera masyarakat setempat. Selain itu 
disesuaikan pula dengan target konsumen, apakah anak-anak atau orang dewasa 
(Ardiansyah, 2007). 
Rendemen 
Rendemen adalah presentase produk yang didapatkan dari 
membandingkan berat awal bahan dengan berat akhirnya. Sehingga dapat 
diketahui kehilangan berat selama proses pengolahan. Rendemen didapatkan 
dengan cara (menghitung) menimbang berat akhir bahan yang dihasilkan dari 
proses perbandingan berat bahan awal sebelum mengalami proses (Sudarmadji, 
2007). 
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Rendemen =
Berat Akhir (produk)
Berat Awal
× 100% 
Sineresis 
Sineresis yaitu keluarnya cairan dari gel, sehingga gel menjadi mudah 
hancur dan kehilangan sifat kenyalnya (Sudarmadji, 2007 ; Malaka 2010). 
Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi sineresis: 
a. pH 
Gel yang mengandung asam atau alkali tinggi akan menyebabkan terjadinya 
sineresis lebih cepat dibandingkan dengan gel pada saat isoelektrik, setelah asam 
atau alkali yang ada pada gel dihilangkan dengan teknik dialisis. 
b. Konsentrasi 
Gel yang mengandung garam akan mengalami sineresis lebih cepat dari pada gel 
dengan konsentrasi garam netral pada pH yang sama setelah garamnya 
dihilangkan.  
c. Suhu  
Peningkatan suhu akan menyebabkan terjadinya pengembangan sel protein 
sehingga dapat mempengaruhi sineresis. 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April - Juni 2016 Laboratorium 
Ilmu dan Teknologi Pengolahan Susu Fakultas Peternakan, Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
 Materi Penelitian 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah panci, kain kasa 
(penyaring) kain kasa, gelas ukur, timbangan analitik, refrigerator, pipet otomatis,  
pH- meter, laktodensimeter, disposibel 2 ml. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu segar dari 
Kabupaten Sinjai, getah pepaya segar, plastik, almunium foil dan Lactococcus 
lactis. 
Rancangan Penelitian 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktorial 3x5 dengan 3 kali ulangan. 
Faktor A adalah suhu pemeraman 
            A1=pemeraman pada suhu 5
o
C 
 A2=  pemeraman pada suhu 15
o
C 
 A3=  pemeraman pada suhu 25
o
C 
Faktor B waktu lama pemeraman  
 B1 = 0 hari                          B4 = 9 hari 
 B2 = 3 hari                          B5 = 12 hari  
            B3 = 6 hari 
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Metode Penelitian  
Pembuatan Dangke 
Proses pembuatan dangke diawali dengan pembuatan getah pepaya 
sebagai enzim penggumpal susu dalam pembuatan dangke. Getah pepaya 
sebanyak 1 g ditempatkan dalam gelas piala, kemudian ditambahkan akuades 
hingga mencapai angka tera 40 ml. Larutan diaduk hingga homogen dan siap 
digunakan. 
Bahan baku susu (susu sapi segar) ditambahkan larutan getah pepaya 
sebanyak 0,3% dari berat susu dan diaduk hingga homogen lalu dipanaskan 
hingga membentuk gumpalan, kemudian gumpalan dan cairan dipanaskan hingga 
mendidih. Setelah itu disaring lalu dicetak pada cetakan dangke (tempurung 
kelapa). Dangke selanjutnya dibungkus dengan daun pisang lalu disimpan dalam 
refrigerator, setelah beberapa menit di simpan kemudian disuntikan bakteri asam 
laktat (Lactoccocuss lactis) kedalam dangke. Diagram alir pembuatan dangke 
disajikan pada Gambar 1. 
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Susu sapi segar 
Campuran susu dan larutan getah pepaya diaduk 
hingga homogen 
Gumpalan dan cairan dipanaskan hingga (85
o
C) 
Penyimpanan 0, 3, 6,  9, 12 hari 
Larutan getah 
pepaya 0,3% 
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Dangke 
Dipanaskan hingga membentuk gumpalan 
Pengemasan  
Penyaringan dan pencetakan dan penambahan 
bakteri asam laktat (Lactococcuss lactis) 2% 
Pemeraman pada suhu 5
o
, 15
o
, 25
o
C 
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Parameter yang Diukur 
 Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah persentase curd, 
volume whey, dan kualitas organoleptik dangke (tekstur, aroma, rasa, warna, dan 
kesukaan). Pengujian kualitas organoleptik dilakukan pada hari ke-0 dan ke-7 
penyimpanan dalam refrigerator. 
1. Persentase curd 
Persentase curd merupakan parameter untuk mengetahui banyaknya curd 
yang terbentuk setelah kasein susu digumpalkan dan telah dipisah dengan whey. 
Persentase curd yang tinggi dan persentase whey yang rendah menunjukkan 
banyaknya curd yang terbentuk. Persentase curd dapat dihitung dengan 
menggunakan rumus sebagai berikut : 
 
𝑃𝑒𝑟𝑠𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠𝑒 𝐶𝑢𝑟𝑑 =
Berat Curd
Volume Susu Awal
× 100% 
 
2. Volume whey (% sineresis) 
Volume whey merupakan parameter untuk mengetahui banyaknya whey 
yang dihasilkan setelah curd terbentuk. Volume whey yang banyak menunjukkan 
sedikitnya curd yang terbentuk. Penentuan volume whey dilakukan dengan cara 
whey ditampung dalam gelas ukur lalu diamati volumenya. 
3. Kualitas Organoleptik 
Pengamatan secara sensorik dilakukan oleh 15 panelis dari mahasiswa 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, yang terlebih dahulu dilatih untuk 
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menjadi panelis. Parameter organoleptik yang diamati yaitu tekstur, aroma, rasa, 
warna, kesukaan dan keasaman dengan metode skor seperti terlihat pada Tabel 5. 
Tabel 4. Deskripsi dan Nilai Skor untuk Setiap Parameter Organoleptik Dangke 
Skor Tekstur Aroma Rasa Warna Kesukaan Keasaman  
1 Tidak 
halus 
Tidak 
beraroma 
susu 
Sangat 
pahit 
Tidak putih Tidak suka  Tidak 
asam  
2 Agak 
halus 
Agak  
beraroma 
susu 
Agak  pahit  Agak putih Agak tidak 
suka  
Agak tidak 
asam  
3 Cukup 
halus 
Cukup  
beraroma 
susu 
Cukup 
pahit 
Cukup putih Agak suka Cukup 
asam 
4  Halus  Beraroma 
susu  
Agak pahit Putih  Suka Asam 
5 Sangat 
halus 
Sangat 
beraroma 
susu  
Tidak pahit  Sangat putih Sangat 
suka 
Sangat 
asam 
 
Analisis Data  
 Data yang diperoleh diolah dengan analisis ragam menurut Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial tiga kali lima menggunakan program SPSS 
dengan tiga kali ulangan. Jika hasil yang diperoleh berpengaruh nyata atau sangat 
nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT. Model Matematikanya adalah sebagai 
berikut : 
Yijk = μ + αi +βj + (αβ)ij + €ijk 
i     = 1,2,3,4,5 
j     = 1,2,3,4,5 
k    = 1,2,3 (ulangan) 
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Keterangan : 
Yijk = Nilai pengamatan pada unit perlakuan ke-k yang diperoleh dari 
suhu pengeraman berbeda ke-i dan waktu ke-j. 
µ = Nilai tengah sampel/rata-rata perlakuan. 
αi = Pengaruh perlakuan suhu pengeraman ke-i terhadap prameter 
yang diteliti 
βj = Pengaruh waktu pengeraman ke-j. 
(αβ)ij = Pengaruh suhu pengeraman ke-i dan waktu ke-j. 
€ijk = Pengaruh galat yg timbul perlakuan ke-k yang diperoleh dari 
suhu pengeraman ke-i dan perlakuan waktu ke-j. 
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HASIL DAN PEMBAHSAN 
Persentase Curd 
Dangke peram pada penelitian ini dibuat dari susu sapi segar yaitu susu 
yang telah dipisahkan curd dan wheynya dan ditambahkan bakteri asam laktat 
(Lactococcus lactis). Pembuatan dangke peram diawali dari produk susu berupa 
gumpalan protein yang terpisah dari curd dan whey dengan penambahan getah 
pepaya segar sehingga terbentuk curd dan whey (Malaka et al.2003).  
Produksi dangke  pada suhu dan waktu yang berbeda ditambahkan 
Lactococcus lactis dengan suhu pemeraman 5, 15, 12 dan lama pemeraman 0, 3, 
6, 9, 12 dalam susu yang dipanaskan sampai meggumpal. Setelah menggumpal, 
larutan ditambahkan 0,3% larutan getah papaya   kemudian dilakukan pemisahan 
whey dan curd dari hasil pengamatan curd yang telah terbentuk  dihasilkan pada 
penambahan getah pepaya dan penambahan Lactoccocus lactis 2%. Data hasil 
perhitungan persentase curd dangke yang terbentuk dengan penambahan 
Lactococcus lactis pada produk dangkepada suhu dan lama pemeraman  berbeda 
dapat dilihat pada Tabel 5.  
 Berdasarkan tabel 5 hasil analisis ragam menujukkan interaksi antara suhu 
dan lama pemeraman terhadap persentase curd dengan penggunaaan Lactococcus 
lactis dalam pembuatan dangke peram berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
persentase curd yang terbentuk. 
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KESIMPULAN DAN SARAN. 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat ditarik kesimpulan 
penambahan bakteri asam laktat (Lactococcus lactis) mempegaruhi nilai 
persentase curd dan tidak mempegaruhi whey yang disimpan pada suhu 25
0
C 
selama 3 – 12 hari, tetapi menurut uji organoleptik (tekstur, aroma, rasa, warna, 
kesukaan dan keasaman) dangke hanya dapat disimpan pada pemeraman sampai 6 
hari. 
Saran 
Sebaiknya pada pembuatan dangke yang ditambahkan Lactococcus lactis 
karena dapat disimpan selama 6 hari pada suhu 25
0
C. 
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